お料理ノートに記載している計量単位 

國大さじ1二1扫 mL 
圏ルさじ1= 5 nnL 

圏1カップ=1 80 mL (付属の r 白米用」計量カップ） 
©ただし、無洗米を計量する場合は r 無洗米専用」 
計量カップを用いて <ださい。 

具や調は料を加えて炊<とを 

具 . ルさめに切り、米の上に平らにのせて、 

混ぜないで炊いてください。 

•量は、米の質量の3日〜己日％にします。 
多すぎると、ラまくげけません。 

•煮えにくい具は、下ごしらえをしまず。 

調昧料…-だし汁や水などで薄めて米に加え、水加 
減したあと、なべの底からよく混ぜます。 
米に直接調味料を加えたり、なべの底か 
らよ < 混ぜない場合、焦げびをつ < なつ 
たり、うまく炊けない原因になります。 


圧力をかけているメニュ • 


謡場類顯魏笠迂1麗戀麗窜 

pilBliliHiSll 

しゃつき〇 
白 ややしやつをり 
みつラ 

^ ややをちをち 
もちもち 

白米急屈 _ 

炊さこみ 

すしめし 

おかゆ 

おこわ 

玄米 

玄米活性 


祝をかけてりるメ Sf - 
口ま參巧を：)けていまず。 


I 追感蓮^^^が ... む:二 ..应苗 s ’ 這■おじが 


材料 (4 〜己人分) 

歴芽精米な . 


3カップ 


っくりち 

1米は洗し、、區翌のか位目盛3まで水を入れます。 
(胚芽精米は、庇芽びとれないよラに優し < 手早 
<洗います。） 

2 け ニュー) キーを巧して 际^ を選び、続し、 
て 广胃つ キーを巧します。 

3 保温になれば、混ぜてほぐします。 


※胚芽精米：胚芽を残してめか層を取り除いて 
いる米。特殊な精米技術で精米したをので、家 
庭用精米機では精米でさません。お米屋さん 
で購入して < ださい。 

一 P 8 r 米の呼び名 j 参照 
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___ 


材料 (4 立已乂分) 

米 . 

押し養 . 


B 霸籌馨 ifp 

. ろ已カップ 


つくり方 

1米と押し麦は合わせて洗い、 BMl の水位目盛3 
まで水を入れます(押し麦は軽 < て流れやずいた 
め、ざるを用意してそこへ水を流ずようにすると 
押し麦び流れな < て良い）。 

吕 (メニュー） キーを巧して I ややちちちち I を選び、 
続いて (，獲飯;) キーを押します。 

3 保温になれば、混ぜてほぐします。 


©押し麦を混ぜる量は、炊飯量の20殆までにして 
ください。押し麦の量び多いとうまく炊けない 
場合びあります。 

例）1カップ炊飯のとを 

■米 0.8 カップ （4/5 カップ） 

•押し麦 0.2 カップ C 1 / 已カップ） 



材料 (4 〜己人分） 

米 . 3カップ 

豚ヒレ肉 . 280邑 

'ル麦粉 . 適宜 

ホ 引卵 .] 個 

么茹1水 ...... V 4 カップ 

.パン粉 . 適宜 

揚げ油 . 適宜 


みそり VT みそ、信渊 
みそ、仙台みそなど》 

. 80邑 

酒 . 大さじ3 

砂糖……大さじ3 
A 水(またはだし汁） 
•，•，，大さじ4~日；,: 
±しようげのしぼり汁 

. ルさじ1 

ねざ(みじん切り） 

, . 大さじ1 

山觸 . 適宜 


日 A のが料を別のなべに入れて混ぜ合わせ、义にか 
けてあたためます。 

巨丹にご飯を入れ、4のカツを己切れずつ並べて已 
のみそだれを上からかけ、お好みで山椒を&りか 
けます。 


つくりち 

1米は洗い、の水位目盛3まで水を入れまず。 
2 (メニユ ー.) キーを巧して I ややしやつをり1 を選び、 
続いて （ 炊飯匈 キーを巧します。 

3 保温になれば、混ぜてほぐします。 

4豚ヒレ肉は1人分び已切れになるように切り、ル麦 
粉、とき卵、パン粉の順にあをつけて180での揚 
ば油で揚げます。 
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材料 (4 〜 5 人分） r 薄□しよラゆ、 

米 . 3カップ みりん . 

鶏肉(またはしらす干し） . ……备大さじ11/2 

. 己〇邑""塩……ルさじ 1/2 

油あげ . V 2 枚 だしの素 . 

にんじん . 3已 g [. かさじ V 2 

こんにやく……3己呂干しししすこけのもどし汁、 

ごぼう . 3已邑絹さや(ゆでる)またはみつば 

干ししいたけ 適宜 

. 2〜3枚 


っくりち 

11 cm 角に切った鶏肉と、一度熱湯に通して畑抜 
き)ルさめのたんざくに切った油あげを A に巳分 
間つけておをます。 

2にんじんはルさめのたんざくに切ります。こんにゃ 
くはたんざくに切り、熱湯に通してざるにあげて 
おさます。ごぼうはささびさにし、かにさらして 
アクを抜を、ざるにあげておさまず。干ししいた 
けは水でもどして石づきを取り、細切りにします。 

3干ししいたけのもどし汁に1のつけ汁を加え、全 
体をぶ < 混ぜておをまず。 


4米は洗って3を加え、 阻米漱1 のか位目盛3まで水 
をたして、なべの底 か 5 よく 混ぜまず。 

已 1と2の具を4の米の上に平6にのせます。 

6 (メニュー) キーを巧して I 炊きこみ I を選び、続 
いて （ 炊飯 ） キーを押します。 

7保温になれば、混ぜてほぐしまず。 

8器に盛り、絹ごややみつばをかざります。 



縛 


材料 (4 〜百人分） 

米 . 3カップ 

えび . 4〜6尾 

はまぐり(あればムール貝) . 4〜6個 

いか . 1 50 g 

ピーマン . 3個 i 

才 U — ブ油 . 大さじ2 

塩 . ルさじ1/2 

. f 固形コンソメの素 . 1個 

一[サフラン . ルさじ V 2 

(夕ーメ U ックルさじ1/2でをよい） 


つくりち 

1えびは殻をむいて背わたを取り、はまぐりは砂出 
しをして洗います。いかは一口大に切り、ピーマン 
はあられ切りにします。 

21をオリーブ油で炒め、塩を加えてはをととのえ 
ます。はまぐりの貝び開くまでふたをして加熱し 
ふ 9 〇 

3固形コンソメの素を細かく砕いておをまず。 

4米は洗い、ひたひたになるくらいに水を入れ、 A を 


加えてさらに 陌米 1 の水位目盛3まで水をたし 
て、なべの底か5よ <混ぜまず。 

5 (メニュー） キーを押してを選び、続い 
て (炊飯） キーを巧します。 

6保温になれば、吕の具と煮汁大さじ2を混ぜてほ 
ぐしまず。 
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みつば(ゆでる)または木の芽… 

酢レンコン•のり•うず紅しようが 
えび•いか • さや无んどラ(ゆでる) 


材料 (4 〜 5 人分） 

米 . 3カップ 

合 P ………大さじ4 
を‘敞瞎……大さじ3 

酢[短 . ルさじ1 

[にんじん……2日 旨 
ごぼう………3曰 居 
具たけのこ……30 良 
生しいたけ…2枚 
ちくわ . 1本 


■だし汁…120 mL 
砂糖……大さじ2 
A しようゆ…大さじ1 
み〇ん(または酒） 

.. 大さじ1 

■卵 . 2個 

B みりん…ルさじ1 
.塩 . 少'々 


てを|し_が4, こ---.心す[めでが恥 V も¬ 




っくり方 

1米は洗い、 尿 の水位目盛3まで水を入れ 
ます。 

2 (メニュー） キーを押して すむ TO を選び、 続し、 
て つ キーを押します。 

3保温になれば、めれぶさんでふいたすし桶にご飯 
をあし、すぐに合わせ酢をふりこみ、時々大きく 


混ぜてあおぐなどしてをまします。 

4にんじんはみじん切り、ごぼうはささびき、たけの 
こはルさなたんざく切り、生ししすこけはせん切りに 
し、ちくわはたて呂つに割り、ル□切りにします 。 A 
で汁けびなくなるまで煮ます。 

已 B は混ぜ合わせて薄焼きにして細く切り、錦糸卵を 
作ります。 

巨 3のずしめしに4の臭を混ぜこみ、最後にみつば、 
錦糸卵、酢レンコン、のりを散5してえび、いか、さ 
やえんどラをかざり、ラず紅しよ5びを添えます。 


姗^ 


材料 (4 〜5人分） I 

米 . 1カップ1 

青ま類祐机猜の t 草&、なけ机ま‘その他の野菜類） I 

. 7己長 I 

塩 . 少 A I 

っく 0方 

1青菜類は洗って熱湯でゆで、水にとって冷まし、水 
けを絞ってルロ切りにしておをます。 

2米 I ボ先し、、匿亞图侦 K 位目盛1お:がを入れが。 

3(メニュー）キーを巧して度巧雨を選び、続いて 
(3 M 3 キーを押します。 

4保温になればふたを開け、1と塩を加えて軽 < 混 
ぜます。または、器に盛り、1を上にのせます。 



綱と草ラ、 

スズシロ（ダイコン)の7種 





瞳慧離 
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材料 (4 〜 5 人分） 

米 . 

か胎や . 


つくりち 

1 か居ちゃは1〜1.已 cm 角に切ります。 

2 米は洗い、 I おかゆ I の水位目盛1まで水を入れ、 
かぼちゃをのせます。 

3 (メニ:！一） キーを巧して 原巧晒 を選び、続い 
て ( 炊飯 ） キーを押します。 

4 保温になれば、お好みで塩を加えて軽<ミ昆ぜまず。 


' ::.ぶ-^:^お-- 7おぶ掘 

•がろ 


材料 (4 〜已人分） 

をち米 . 

山菜水煮(パック入り) • 
1[みりん . 

A 佑 . 


••3カツフ 
……7己 g 
••大さじ1 
•••ルさじ1 


つくり方 

1 米は洗し、、ざるにあげて30分し义上水切りします。 
21をなべに入れて A を加え、 胎运が I の水位目盛 
3まで水をたし、なべの底からぶ< 混ぜまず。 
その上に水切りした山菜水煮を平らにのせます。 
3 (メニュー) キーを押して I ぉこゎ I を選び、続い 
て ( 炊飯 ） キーを押します。 

4 保温になれば、混ぜてほぐします。 

©をち米に米(ラるち米）を混ぜて炊く場合は、か 
加減を わ I のか位目盛よりかしをめにしてく 
ださい。 
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材料 (4 〜呂人分） 

玄米 . 

鶏肉 . 

油あげ . 

にんじん、こんにや<、 
f 薄口しょうゆ…… 
1みりん . 


'••3 カップ 
……80旨 

."1 枚 

"…を3已旨 
…大ごじ3 
'大さじ1/吕 


つ < り方 

1 鶏肉は1 cm 角に切り、ミ由あばは一度熱湯に通し 
て(ミ由振を)ルごめのたんざ < に切ります。 

2にんじん、こんにゃくはたんざくに切り、こんにゃ 
くは熱湯に通してざるにあげておきます。ごぼラ 
はささびをにして水にさらしてアクを抜を、ざる 
にあげておをます。 

3米は洗って A を加え、 慶網 の水位目盛3まで水 
をたして、なべの底か5よ<混ぜます。 

41と2の具を3の米の上に平らにのはます。 

已 (メニユ ー) キーを巧して 弦羽 を選び、続いて 
炊飯) キーを押します。 

6保温になれば、混ぜてほぐします。 


◎玄米は、もみ殻などを取り除く程度に洗って 
ください。 

◎具を加えて炊く場合は、1 .□!_ サイブでは 
1〜4カップの間で、1.扫 L サイス’では2〜巨カツ 
プの間で炊いてください。 




::窒悉 1® か迸巧巧.!： 


巧料 (4 〜 5 人分） 

玄米 . 3カップ 

トッピングアラカルト 
ア.ジャコごま 1 

イ.いりこ菜っ葉 

ウ.ル魚の揚げ煮 適な 

エ.ルえびの方なら 
才.春菊のごまあえ 
力.とりレバーのしようゆ漬け) 

つ < り方 

1米は洗い、の水イ立目盛3までかを入れます。 
2 (メニ:!一） キーを巧して 広米活性 I を選び、続 
いて C 藍炊飯 i ) キーを巧します。 

3 保温になれば混ぜてほぐし、お好みの具をトッピ 
ングしていただをます。 


トッピングずる具のつくり方 

マ .ジャコごま 

ちりめんじゃことしのゴマをフライノ ':ンでびらげりし、 
最後にあおのりを加えます。 

イ.いりこ菜〇葉 

フライノてンにサラダ油を熱し、いりことかさく刻んだ 
菜っ葉(大根の葉など）を炒め、しょラゆ、砂糖、わ巧 
唐辛モではつけします。 

ウ.ル魚の獄ブ煮 

ル魚に片栗粉をまぶして揚げ、砂糖、しょうゆ、酢に 
一味唐辛子か々を加えた中で煮か5めます。 

エ.ルえびの天ぶ6 

えびの殻をむを、一尾ずつ天ぶらにします。 

才.春菊のごまあそ 

き菊をゆでて切り、しようゆ、みりん、すりごまであえ 
ます。 

力 .とりレバーのしようゆ漬け 
しようゆ、みりん、酒、ねざ、しょうび、一昧唐辛子少々 
を混ぜ合わせた中に、しっかりめにゆでた熱いレバ 
-を入れて1時間つけておをます。 
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